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(54) Knetmaschine mit Dosiervorrichtung 

(57) In einer Knetmaschine fiir die Zubereitung von 
Teig umfafct die wesentlich zylindrische Kammer mit ho- 
rizontaler Achse, innerhalbwelcherkoaxial Oder parallel 
2u dieser Achse rotierende Knetorgane (4, 4c, 4b) wir- 
ken, zwischen zwei Mantelfiachenabschnitten (1a) mit 
gleicher Mantellinie, zwei ebene Flachenabschnitte (1b, 
1c) welche wesentlich durch die Oberflache von gleiten- 
den (2b, 3b) Schiebern (2, 3) mit oberer Beschickungs- 
offnung (2a) und unterer Auswurfoffnung (3a) in 
SchlieBstellung gebildet sind, wobei besagte Flachen 
(1a, 1b, 1c) uber Abrundungen (1g) mit mognichst gro- 
Bem Radius in die zwei stirnseitigen, koaxialen, unter 
sich beabstandeten Kreisflachen (1e, 1f) iibergehen um 
zusammen mit dem, mit unterschiedlichen Drehzahlen 
und mit Umkehrung der Drehrichtung, rotierenden (4a) 
Knetorgan (4, 4c, 4d) welches ebenfalls stark abgerun- 
dete Formen aufweist, die Zubereitung, Verdichtung 
und Zusammenballung einer Einzel-Teigportion zu er- 
moglichen welche, ohne Ruckstande von Zutaten oder 
Teig, ausgeworfen wird. Die Dosiervorrichtung fiir die 
Beschickung der Knetmaschine mit volumetrisch kali- 
brierten und moglichst homogenisierten Dosis von 
mehlartigen Zutaten, weist eine zum zylindrischen Be- 
halter(5, 5a, 5b) koaxiai rotierende (8a), vertikale Welle 
(8) auf, welche Ruhrelemente (7a, 7b), einen Verteiler- 
konus (7) und eine Dosierscheibe (9a) mit, zueinander 
und zur Achse gleich beabstand ten, kranzartig ange- 
brachten, Dosierbohrung n (9a) antreibt. Der B halt r 
der Dosi rvorrichtung ist innen durch eine ringfdrmige, 
trichterartige Scheidewand (6) in einen oberen Behalter 
und in inen unteren kleiner n Bereich fur den Dosier- 
mechanismus unterteilt. 
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Beschreibung 

[0001 ] Es sind Knetmaschinen fur die Herstellung vzr. 
Teig fur die Zubereitung von Nahrungsmittein bekannt 
wefche die Funktion von einer oder von zwei Fdrder- 5 
schnecken, von innerhalb feststehender oder rotieren- 
der Behalter, nach vertikaleroder angewinkelter Achse, 
rotierenden Knetarmen oder von, innerhalb geschios- 
sener Gehause und nach horizontaler Achse rotieren- 
den Ruhrelementen, nutzen. 

[0002] Der spezifische Stand der Technik ergibt sich 
aus dieser letzteren Art von Knetmaschinen, welche al- 
so die Funktion von, innerhalb einesgeschiossenen Ge- 
hauses, nach horizontaler Achse rotierenden Ruhrele- 
menten, nutzt. 

Die US 5.486,049 (Apparati for mixing fluid sub- 
stances) zeigt eine Vorrichtung fur das Mischen von 
fliissigen Substanzen welche unterschiedliche Vis- 
kositat aufweisen. Das Ruhrelement dieser Vorrich- 
tung besteht aus mehreren, zueinander parallelen, 
Sprossen weiche zwischen zwei koaxialen Scheh 
ben, in gleichem Abstand zueinander und zu deren 
Rotationsachse, angeordnet sind. 

Die US 4,630,930 (High speed batch mixer) verof- 
fentlicht ein Verfahren und eine Vorrichtung fur die 
Herstellung einer Teigportion. Die Vorrichtung be- 
steht aus zwei koaxialen Kammern, innerhalb wel- 
cher gesonderte Arbeitsphasen ablaufen welche 
durch voneinander getrennte und unterschiedliche 
Mischorgane, bzw. durch Knetorgane, ausgefuhrt 
werden. Die Zutaten fur die Zubereitung des Teiges 
werden von oben in die erste Kammer eingefuhrt 
wo eine Durchmischung mit anschlieBender Wei- 
terforderung in die zweite Kammer erfolgt, in dieser 
wird durch ein Knetorgan. bestehend aus zueinan- 
der parallelen Sprossen, weiche an beiden Enden 
an entsprechenden radialen, in gleichen Winkeln 
abstehenden, sich urn eine gemeinsame Achse 
drehenden, Armen befestigt sind, die Knetung 
durchgefuhrt. Die technischen Merkmale der zwei- 
ten Vorrichtung erfordem einer vorherige Durchmi- 
schung in einer, von der Knetkammer getrennten 
Mlschkammer; die Mantellinien der inneren Mantel- 
fiache der Mlschkammer und der Knetkammer wei- 
sen eine, zur Rotationsachse des Knetorgans, ko- 
axiale Rotationsachse auf . 

Die US 5,322,368 (Dough mixer) veroffentlicht eine 
Vorrichtung fur die Zubereitung von Teig, welche 
aus einer zylindrischen Kammer mit horizontaler 
Achse besteht, welche im oberen Bereich eine Off- 
nung fur die Beschickung durch freien Fall d r Zu- 
taten fur die Zubereitung des Teiges und im unter n 
Bereich eine verschlieBbare Offnung fur den Aus- 
wurf des zubereiteten Teiges, aufweist. Der Arbeits- 
ablauf innerhalb der Kamm r erfolgt durch m hrer 



Ruhrfiugel welche. zueinanderbeabstandet. an der 
selben Antriebswelle mit. zur Kammerachse ver- 
setzter aber paralleler Rotationsachse. im unteren 
Bereich der Kammer. Die Knetkammer dieser Vor- 
richtung kann geoffnet werden indem die scheiben- 
formige vertikale Wand, samt den Ruhrflugeln und 
samt der Wand der Mantelfiache. zur zweiten ver- 
tikalen scheibenformigen Wand an welcher em 
Schaber samt dem entsprechenden Antriebsmotor 
gelagert ist, axial verschiebbar ist. 

Es sind weiters kleinere mechanische Vorrichtun- 
gen fur die Zubereitung von Teig in Haushalten be- 
kannt; diese bestehen allgemein aus einem zylin- 
drischen Behalter mit vertikaler Achse, innerhalb 
weichem ein oder mehrere, an einer einzigen. zur 
Behalterachse koaxialen Antriebswelle befestigte 
Ruhrfiugel wirken. 

[0003] All diese bekannten Vorrichtungen sind nicht 
fur die Zubereitung von je einzelnen Teigportionen pro 
Arbeitszyklus, innerhalb relativ kurzer Zeitabschnitte 
und infolgevon Beschickung mit Zutaten in Einzeldosis, 
konzipicrt; weiters ist nicht vorgesehen, daB jcdc cin- 
zelne vermengte und zusammengeballte Teigportion, 
fertig fur die Formgebung und den Backvorgang, ohne 
im Inneren der Vorrichtung Spuren von Zutaten oderTei- 
gresten zu hinteriassen, ausgeworfen wird. Die bekann- 
ten Vorrichtungen sind weiters nicht konzipiert um eine 
periodische automatische Sterilisierung der Knetkam- 
mer. samt der in dieser vorgesehenen Knetorgane. 
ohne menschliche Einwirkung, durchfuhren zu konnen. 
[0004] Es ist weiters das Problem der Beschickung 
von Knetvorrichtungen mit relativ genauer volumetri- 
scher Dosierung des Mehles oder der mehl-, bzw. stau- 
bartigen, Zutaten, welche mehr oder weniger hygrosko- 
pisch sind, bekannt. Diese Probleme grunden auf der 
Tendenz, daB das mehlartige Material Uberbruckungen 
oder Agglomerate im Innern der Behalter bildet, daB das 
Variieren des Materialvolumens uber dem Dosierme- 
chanismus, die Dosisbildung stark beeinfluBt und daB 
es schwierig ist, die gieichmaBige Abfullung und/oder 
Entleerung der Dosierkammern, zu erreichen. 
[0005] Die Erf indung stellt sich die Auf gabe eine Knet- 
maschine der eingangs beschriebenen Art zu schaffen, 
welche eine einfache und kompakte Konstruktion auf- 
weist, fur die Durch fuhrung einer automatischen Sterili- 
sation geeignet ist, eine wesentlich zylindrische Kam- 
mer mit horizontaler Achse, in welcher ein sich mit ho- 
rizontaler Drehachse wirkendes Knetorgan bewegt um, 
infolge direkter Beschickung der Kammer mit vordosier- 
ten Zutaten, je Arbeitszyklus, in relativ kurzem Zeitab- 
schnitt, eine Teigportion herzustellen welche endlich als 
vermengte und zusammengeballte Einzelportion, vor- 
gefertigt fur die foigende Formgebung, die eventuelle 
Garnierung und den Back- oder Tiefkuhlvorgang, aus- 
g worf nwird. 

[0006] Zur Losung dieser Aufgabe schlagt die Erfin- 
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dung vor ein Gehause 7u schaffen dessen innere Kam- 
mer wesentlich zylindrisch ist und im oberen, dem Be- 
schickungsbereich fur die mehlartigen und eventuell 
auch die flussigen Zutaten entsprechenden, Abschnitt 
sowie auch im unteren. dem Auswurfbereich entspre- 
chenden, Abschnitt einen ebenen Oberflachenbereich 
aufweist welcher parallel zur Achse der Kammer ver- 
lauft und in die Mantelflache der Kammer ubergeht. In- 
nerhalb dieser Kammer wirkt ein, gemaB einer koaxial 
Oder parallel zur Achse der Kammer verlaufenden Ach- 
se, rotierendes Knetorgan, wobei dieses aus minde- 
stens einem, mit einem Ende radial am Ende einer An- 
triebswelle angebrachten, Arm gebildet wird, an dessen 
anderem Endemindestens ein feststehender Lagerzap- 
fen, freitragend und mit parallel zur Rotationsachse der 
Antriebswelle verlaufender Achse, befestigt ist, auf wel- 
chen Zapfen eine frei drehbare Hulse mit beidseits ab- 
gerundeten Endbereichen, mittels Blindbohrung, aufge- 
steckt ist. Vorteihafterweise werden zwei radial von der 
selben Antriebswelle abstehende Arme vorgesehen 
sein welche zueinander in Langsrichtung ausgerichtet 
sind oder zwar in einer gleichen Ebene liegen aber zu- 
einander angewinkelt sind, wobei jeder dieser Arme ei- 
nen Lagerzapfen mit aufgesteckter, parallel zur An- 
triebsachse drehbarer Hulse, vorzugsweise mit unter- 
schiedlichem Abstand zur Rotationsachse der Antriebs- 
welle, tragt. Wahrend der Bewegung dieser, mit dreh- 
baren Hulsen ausgestatteten. Lagerzapfen erfahrt der 
Teig, durch die frei drehbaren Hulsen, insbesondere im 
unteren Bereich der Kammer mit dem ebenen Oberfla- 
chenabschnitt welcher in die gebogene Mantelflache 
ubergeht, eine wiederholte Verdichtung, Berollung und 
Auswalzung. In Gegen wart von mehreren dieser Hulsen 
konnen diese, in Bezug auf die Konsistenz des herzu- 
stellenden Teiges und/oder die Eigenschaften der Zuta- 
ten und/oder auf den Prozentanteiles der flussigen Zu- 
taten, unterschiedlichen AuGendurchmesser, Quer- 
schnitt oder verschiedene Formen aufweisen. Die Erfin- 
dung sieht weiters die Austauschbarkeit und/oder die 
Anderung der Anzahl der genannten Hulsen, in Bezug 
auf die Eigenschaften der Zutaten und/oder des herzu- 
stellenden Teiges, vor. 

[0007] Infolge der Beschickung der Kammer mit trok- 
kenen mehlartigen Zutaten fuhrt das Knetorgan die Ar- 
beitsphasezwecks Homogenisierung und Beliiftungder 
trockenen Zutaten durch indem es sich mit relativ hoher 
Drehzahl bewegt urn so, in relativ kurzer Zeit, eine bes- 
sere Durchmischung der eingebrachten Zutaten und 
deren Vorbereitung fur die folgende Einbringung der 
flussigen Zutaten durchzufuhren wodurch eine gleich- 
mafcige Absorbtion gesichert wird und, bei anschlieBen- 
der merklicher Drehzahlvenmindedrung, ein Teigagglo- 
merat erzeugt wird; durch anschlieBende weitere Dreh- 
zahlverminderung wird ein Vermengen und Homogeni- 
sieren derTeigmasse erreicht welche anschlieBend, bei 
noch weit r reduzi rter Drehzahl, verdichtet und zu ei- 
ner Einzelportion zusammengeballt wird welche alssol- 
ch , unter Einwirkung von Fliehkraft ndlich durch Off- 



nen der Auswurfoffnung im Bereich welcher dem unte- 
ren ebenen Oberflachenabschnitt der Kammer ent- 
spricht. ausgeworfen wird. 

[0008] Nachdem erfindungsgema3 die einzelnen In- 
5 nenoberflachen und Flachenbereiche der Kammer der 
Knetmaschine Flachenubergange mit Abrundungen mit 
moglichst groBem Radius und. sei es die sich drehen- 
den Arme als auch die Hiiisen, des Knetorgans abge- 
rundete Formen aufweisen, prasentiert sich der Kam- 
'0 merinnenraum frei von Kanten oder Ausnehmungen an 
welchen, infolge des Knet- und Zusammenballungsvor- 
ganges, nichtmit derausgeworfenen Einzeiporzion ver- 
mengte, Teigreste haftend zuruckbleiben konnten. 
Nach der Zusammenballung und dem Auswurf wird die 
is Kammer und das Knetorgan also suber und frei von jeg- 
lichen Teigresten oder Zutatenresten sein. Weiters eig- 
net sich diese Formgebung der Kammerinnenflachen 
und des Knetorgans fur eine Sterilisierung minels 
Hei(3luft durch welche auch eventuelle verklebte kleine 
20 Teigruckstande durch Trocknung und unter Druckein- 
wirkung abgelost und, im Luftstrom schwebend, ausge- 
blasen werden. 

[0009] Die stirnseitige Oberflache der Kammer, wel- 
che jener zweiten stirnseitigen Oberflache aus der die 
25 Antriebswelle fur das Knetorgan hervorragt gegenuber- 
liegt, kann ebene, kontsche gegen die Antriebswelle 
vorspringende Oder mehr oder weniger abgerundete, 
Form haben, wobei sich deren Achse koaxial zur Rota- 
tionsachse der Antriebswelle oder parallel zu dieser, 
30 vorzugsweise im oberen Bereich der Kammer erstreckt' 
Durch eine ausgepragte konische oder nasenkonische 
Form kann erreicht werden, daB die rotierenden Hulsen 
des Knetorgans auch gegenuber diese Ausformung ei- 
nen Auswalzeffekt ausuben. ErfindungsgemaB kann 
35 weiters jene Gehausewand welche dieser stirnseitig n, 
mit mehr oder weniger ausgepragten Ausformungen 
versehenen, Innenflache entspricht, durch eine ander 
Gehausewand ausgetauscht werden urn, durch Veran- 
derung des Abstandes zwischen den stirnseitigen 
40 Kreisflachen, das Volumen der Kammer zu verandern; 
in diesem Fall werden auch die Hulsen am Knetorgan 
durch Hulsen mit geeigneter Langserstreckung ausge- 
tauscht. 

[0010] Vorteilhafterweise wird die flussige Zutat, bzw. 
4« werden die flussigen Zutaten, fur die Zubereitung des 
Teiges durch eine Oder durch mehrere Offnungen, im 
zentralen Bereich, an jener stirnseitigen Wand welche 
der Wand mit Antriebswelle entgegenliegt, eingefuhrt. 
[0011] Was die volumetrische Dosierung der trocke- 
50 nen, mehlartigen Zutaten betrifft, schlagt die Erfindung 
vor, im Bereich der mit, z.B. gleitendem, Schieber aus- 
gestatteten Beschickungsoffnung der Knetmaschine, 
eine Dosiervorrichtung vorzusehen welche wesentlich 
aus einem zylindrischen Behalter mit vertikaler Achse 
55 fur das Mehl besteht, wobei dieser am Boden mit einem 
volumetrischen Dosiermechanismus ausgestattet ist. 
Dieser Behalt r weist erfindungsgemaG, innen, im un- 
ter n Bereich, eine ringformig , trichterartige Scheide- 
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wand auf. durch deren 7entrale, kreisformige Offnung 
die Spitze eines Verteilerkonus ragtso, da3 ein ringfor- 
miger DurchlaB fur das Mehl frei bleibt. Im Bodenbe- 
reich des Behalters ist ein Dosiergitter vorgesehen uber 
welchem. wahrend der Rotation des Verteilerkonus wel- 
cher uber eine vertikale zentrale Welle durch einen Mo- 
tor angetrieben wird. sich Ruhrstabe bewegen um das 
Mehl. durch das Dosiergitter hindurch, in die durchge- 
henden Bohrungen zu befdrdern. welche ringformig mit 
gleichem Abstand zur Rotationsachse an der darunter- 
liegenden Dosierscheibe vorgesehen sind. Die Dosier- 
scheibe liegt an der Bodenscheibe auf welche mit der 
zylindrischen Wand des Behalters verbunden ist und 
welche im Bereich der Beschickungsoffnung derdarun- 
ter angebrachten Knetmaschine, eine Bohrung aufweist 
durch welche das Mehl aus den Dosierbohrungen an 
der sich drehenden Dosierscheibe und durch die Be- 
schickungsoffnung in die Kamrner der Knetmaschine 

rant. 

[0012] Die Erfindung schlieBt nicht aus, daB die erfin- 
dungsgemaBe Knetmaschine von einer Dosiervorrich- 
tung welche andere Merkmale als die von der Erfindung 
vorgeschlagenen aufweist, Oder von einer Vorrichtung 
welche eine Beschickung mit vorportioniertcr Dosis 
durchfuhrt, gespeist wird. 

[0013] Die Erfindung wird anschlieBend anhand ei- 
nes, in den beigelegten Zeichnungen schematisch dar- 
gestelften, vorzuziehenden Ausfuhrungsbeispieles ei- 
ner, mit Einzeldosis erfindungsgemaB beschickten. er- 
findungsgemaBen Knetmaschine fur die Zubereitung 
von Einzelportionen von ca. 1 30-260 g. in einer Zeit von 
ca. 1 0-15 Sekunden, welche insbesondere fur die Her- 
stellung von Fladen Oder Pizzas geeignet ist, naher er- 
klart. 

[0014] Die Fig. 1 zeigt eine erfindungsgemaBe Knet- 
maschine in Beschickungsphase welche mit einer erfin- 
dungsgemaBen Dosiervorrichtung gekoppelt ist in 
Schnittdarstellung gemaB der in Fig. 2 gezeigten 
Schnittflache l-l welche durch die Achse der Antriebs- 
welle der Dosiervorrichtung verlauft. 
[0015] Die Fig. 2 zeigt die in Fig. 1 dargestellte erfin- 
dungsgemaBe Knetmaschine samt Dosierrnaschine in 
Schnittdarstellung gemaB der in Fig. 1 gezeigten 
Schntttlinie IMI. 

[0016] Die erfindungsgemSBe Knetmaschine fur die 
Zubereitung von Einzelportionen besteht wesentlich 
aus einem Gehause 1 mit innerer Kammer und Knetor- 
gan 4, 4c, 4d, welche eine Beschickungsoffnung 2a und 
eine Auswurfoffnung 3a, 1 d, mit entsprechenden Schie- 
bern 2, 3, aufweist. Die wesentlich zylindrische Kammer 
mit horizontaler Achse ist durch eine ebene Kreisflache 
1e aus welcher koaxial eine Welle 12a ragt, durch einer 
Kreisflache 1 f welche der vorgenannten entspricht aber 
ein leicht in die Kammer vorspringende konische Form 
aufweist, durch zwei g bogenen Flachenabschnitten 1 a 
mit, von der Kammerachse gleich entfernten Mantelli- 
nie, durch einen oberen ebenen Flachenabschnitt 1c 
welcher wesentlich d m Bereich der Beschickungsoff- 



nung 2a entspricht und durch einen unteren ebenen Fla- 
chenabschnitt 1 b. welcher groBer als der obere ist und 
dem Bereich der Auswurfoffnung 1d. 3a entspricht. be- 
grenzt. 

5 [0017] Das Knetorgan besteht aus einem Arm 4 wel- 
cher stirnseitig am, ins Kammerinnere ragende. Ende 
der Antriebswelle 12a befestigt ist: an jedem der Enden 
des Arms 4 ist ein Zapfen 4c befestigt dessen Achse 
parallel zur Rotationsachse der Antriebswelle 12a ver- 

10 lauft, auf jeden dieser Zapfen 4c ist eine sich frei dre- 
hende 4b Hulse4d mit abgerundeten, halbkugelfdrmi- 
gen Oder nasenkonusformigen Endbereichen, mittels 
blinder Bohrung aufgesteckt Der Arm 4 des Knetorgans 
ist an der Antriebswelle 12a, bezuglich der querverlau- 

is fenden Mittellinie des Arms, auBermittig befestigt um zu 
erreichen, daB die zwei daran befestigten Zapfen 4c mit 
den Hulsen 4d, mit unterschiedlichem Radius sich um 
die Rotationsachse der Antriebswelle 12a, welche 
durch den Elektromotor 12 mit verschiedenen Drehzah- 

20 |en und Anderung der Drehrichtung angetrieben wird, 
drehen 4a. 

[0018] Die Beschickungsoffnung 2a fur die Einfuh- 
rung 14b der mehlartigen Zutaten im oberen Bereich 
und die Auswurfoffnung 3a, 1 d fur die zusammengeball- 

25 te Teig-Einzelportion im unteren Bereich, sind mit glei- 
tenden Schiebem 2, 3 versehen welche beispielsweise 
durch Pneumatikzylinder 2c, 3c bewegt 2b, 3b werden, 
ohne jedoch den Einsatz von rotierenden Schiebern und 
anderen Antrieben auszuschlieBen. 

30 [0019] Die Beschickung mit den flussigen Zutaten er- 
folgt uber eine einzige Bohrung 1 3 Oder uber spezif ische 
Bohrungen fur jede der flussigen Zutaten welche alle 
vorzugsweise an der scheibenformigen Wand 1 f mit ko- 
nischer Ausformung vorgesehen sind und zwar im Be- 

35 reich innerhalb der Laufbahn jener Hulse 4d welche sich 
mit kleinerem Radius um die Weile dreht 4a. Die selbe 
Bohrung 1 3 kann fur das Einblasen von HeiBluft beniitzt 
werden um eine Reinigung und/oder eine Sterilisierung 
der Kammer und der rotierenden Knetorgane 4, 4c, 4d 

40 zu erzieien. Das Verfahren fur die Zubereitung des Tei- 
ges mittels der erfindungsgemaBen Knetmaschine lauft 
wesentlich nach folgenden Phasen ab: 

Beschickung 1 4b mit den mehl- und/oder staubar- 
45 tigen Zutaten, 

Homogenisierung und Beliiftung der mehl- und/ 

oder staubartigen Zutaten, 

Beschickung 1 3a mit den flussigen Zutaten, 

Zubereitung des Teiges, 
so - Auswalzen des Teiges, 

Verdichtung und Zusammenballung des Teiges, 

Auswurf der Teig-Einzelportion. 

[0020] Nach der Produktion einer vorprogrammierten 
55 Anzahl von Teigportionen, unter Beriicksichtigung der 
Produktionsintervaile, wird die Kammer der Knetma- 
schin ein r Sauberung und Sterilisierung durch 
HeiBluft unt rzogen. 
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Die Beschickung 14b mit den men I- und/oder stau- 
bartigen Zutaten erfolgt durch freien Fall durch die 
Beschickungsoffnung 2a hindurch welche mit ei- 
nem gleitenden. durch Pneumatikzylinder2c ange- 
thebenen 2b, Schieber 2 versehen ist. Der Aufbau 
und die Arbeitsweise der erfindungsgemalBen Do- 
siervorrichtung welche mit ihrer Auswurf off nung 5e ; 
iibereinstimmend mit der Beschickungsoffnung 2a 
der Knetmaschine, mit dieser gekoppelt ist, werden 
spater erklart. 

Die Homogenisierung und Beluftung der mehl- und/ 
Oder staubartigen Zutaten ertolgt durch Rotieren 
des Knetorgans 4, 4c, 4d zu einer relativ hohen 
Drehzahl (ca 2.500 - 3.000 U/min.) wodurch ein, 
durch die besondere Ausformung der Kammer und 
der Knetorgane, begunstigtes Verstreuen der Zuta- 
ten erfolgt, wodurch die Teilchen der trockenen Zu- 
taten fur gleichmaBige Aufnahme derfliissigen Zu- 
taten, infolge der Beschickung 13a, vorbereitet 
sind. 

Die Zubereitung der Teigmischung erfolgt durch 
Rotieren 4a des Knetorgans 4, 4c, 4d zu einer nied- 
rigeren Drehzahl (ca. 950 - 1.400 U/min.); in diese 
Phase erfolgt anfanglich die Bildung von Teig- 
kiumpchen welche anschlieBend durch die wieder- 
holte Wirkung der rotierenden 4b Hulsen 4d zusam- 
mengewalzt werden. 

Die Zubereitung des Teiges erfolgt anschlieBend 
durch Rotieren des Knetorgans 4, 4c, 4d zu einer 
noch niedrigeren Drehzahl (ca. 850 - 920 U/min.) , 
insbesondere in dieser Phase wird der Teig durch 
die sich drehenden 4b Hulsen 4d wiederholt und in- 
tensiv, besonders auf der unteren ebenen Flache 
1b geroilt und ausgewalzt. 
Die Bildung einer kompakten und zusammenge- 
balltenTeigmasse erfolgt zu einer noch niedrigeren 
Drehzahl (ca. 700 — 820 U/min.) um am Ende die- 
ser Phase die Form eines Teigballens** anzuneh- 
men. 

Der Auswurf des Teigballens" erfolgt durch Flieh- 
kraft welche uber das rotierende Knetorgan wirkend 
wird und durch Schwerkraft, durch die Auswurfdff- 
nung 3a hindurch deren Offnen durch Betatigen 3b 
des Schiebers 3 seitens Pneumatikzylinder 3c er- 
folgt. 

[0021] Wahrend der verschiedenen Arbertsablaufe, 
insbesondere wahrend der Verdichtung, dem Auswal- 
zen, und dem Zusammenballen, kann es vorteilhaftsein 
eine Oder mehrere Anderungen der Dreh richtung 4a des 
Knetorgans 4, 4c, 4d durchzufuhren. Die Beschickung 
13a mit den flussigen Zutaten kann mehr Oder weniger 
stufenweise und wahrend der Rotation des Knetorgans 
4, 4c, 4d erfolgen. Zur Sauberung und/oder Sterilisie- 
rung der Kammer durch Einblas n von HeiBiuft, kann 
die Kuhtluft des, das Knetorgan antr ibenden 12a, Mo- 
tors 12 oder, von der Pneumatikanlag abgezw igte, 
Luft genutzt werd n welche, vor dem Einblasen in di 



Kammer erhitzt wird. 

[0022] Die erf indungsgemafle. volumetnsche Dcsier- 
vorrichtung fur die trockenen mehiartigen Zutaten be- 
steht wesentlich aus einem zylindrischen Behalter 5.5a. 
5 5b mit vertikaler Achse, aus einem. koaxia! zur Behal- 
terachse rotierenden 8a Verteilerkonus 7 mit Riihrsta- 
ben 7a. 7b und aus einer Dosierscheibe 9 mit einem 
Kranz von Dosierbohrungen 9a welche die Volumenein- 
heiten zur Bildung der Gesamtdosis an Mehl 1 4 darstel- 
10 len mit welcher die Knetmaschine 1 beschickt 14b wird 
um eine Teig-Einzelportion zu erzeugen. 
[0023] Die zylindrische vertikale Wand 5 ist unten 
durch eine Bodenplatte 5b verschlossen welche zentral 
eine Lagerung 5c fur das untere Ende einer vertikalen 
15 rotierenden 8a Welle 8 aufweist welche im oberen Be- 
reich zentral in der Deckelplatte 5a gelagert 5d ist. Das 
obere Ende dieser Welle 8 welches uber die Deckelplat- 
te 5a hinausragt ist mit einer Riemenscheibe 8a fur ei- 
nen, durch am Behalter befestigten Motor 11 angetrie- 
20 benen Riemen 8b, versehen. Naturiich kann der Antrieb 
der Welle 8 auch auf andere Weise und uber andere 
Antriebsmittei erfolgen. Innen, im unteren Bereich, ist 
der Behalter mit einer ringfomnigen, trichterartigen 
Scheidewand 6 versehen um das Mehl 14 in Richtung 
Behalterachse zu leiten. Durch diezentrale Offnung in 
dieser Scheidewand 6 hindurch ragt der obere Bereich 
eines, mit der Antriebswelle 8 verbundenen, Verteiler- 
konus 7 so, daft zwischen dem Konus und der Schei- 
dewand 6 ein freier ringformiger DurchlaG 6c fur das 
Mehl 14 entsteht; das Durchsickern 14a des Mehles 
wird durch, vom Konus 6 abragende Ruhrstabe 7b wel- 
che sich dicht uber der Scheidewand 6 bewegen, akti- 
viert. Die Scheidewand 6 zusammen mit dem Konus 7 
verhindert daB das Variieren des Fullstandes des Meh- 
les 14 und somit des Gewichtes oberhaib der Scheide- 
wand 6. sich auf den darunter vorgesehenen Dosierme- 
chanismus auswirkt. Dieser Mechanismus besteht aus 
einer, mit einem Kranz von Bohrungen 9a versehenen, 
Dosierscheibe 9 welche, zusammen mit dem Verteiler- 
konus 7 und der Antiebswelle 8 , rotiert; dabei stellen die 
einzelnen Bohrungen 9a, welche zur Drehachse der 
Scheibe gleichen Abstand haben, mit ihrem Volumen 
die Dosiereinheitfur die Bildung der Beschickungsdosis 
dar. Uber dieser Dosierscheibe 9 ist ein Gitter 10 mit 
Durchlassen 10a vorgesehen durch welche das Mehl, 
durch mindestens einen vom Konus 7 abstehenden und 
mit der Antriebswelle 8 sich drehenden 8a Ruhrstab 7c, 
welcher sich uber dem Gitter 10 bewegt, hindurchbe- 
wegt wird. An der Unterseite liegt die Dosierscheibe 9 
auf der Bodenscheibe 5b des Behalters auf. Diese Bo- 
denscheibe 5b weist eine durchgehende Enleerungs- 
bohrung 5e auf welche dem Durchmesser der Bohrun- 
gen 9a an der Dosierscheibe 9 entspricht Oder groBer 
aJs deren Durchmesser ist und sich im Bereich des 
Durchlaufes dieser Bohrungen befindet. Die Praxis hat 
gezeigt, daB durch dies beschriebene Konstruktion es 
moglich ist, unabhangig vom Fullstand im Behalter, dem 
Feuchtigkeitsgrad und der ander n physikalischen Ei- 
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genschaften des Inhaltes, eine volumetriscne Dosie- 
rung durchzufuhren welche ausreichend konstant und 
eventuell nach Wunsch urn eine oder mehrere. durch 
die einzelnen Bohrungen 9a an der Dosierscheibe 9 be- 
stimrnte. Volumeneinheiten variiert werden kann. 
[0024] Dieses Merkmai der Dosiervorrichtung ist 
grundlegend urn eine Homogeneitat in den Teig-Einzel- 
portionen zu erreichen welche eine Beschickung mit ka- 
librierten und homogenisierten Zutaten voraussetzt und 
vor allem dadurch erreicht wird, daB in einem emzigen 
Gehause 5 ; 5a, 5b welches, sei es als Behalter, als auch 
als Dosierer funktioniert, die Masse des Inhaltes nicht 
den darunter vorgesehenen Dosiermechanismus bela- 
stet welcher iiber einen relativ schmalen ringfdrmigen 
DurchlaB 6c und unter Wirkung von gleichzeitigen 
Mischbewegungen im Behalterbereich iiber der Schei- 
dewand 6 und im Abfullbereich der Dosierlocher 9a an 
der Dosierscheibe 9, gespeist wird. Naturtich muB die 
Menge des Mehles 14 welche sich durch den ringformi- 
gen DurchlaB 6c bewegt mindestens gleich groB, vor- 
zugsweise etwas groBer, in Bezug auf die Menge wel- 
che als Dosis der Knetmaschine, zwecks Erhaltung der 
Einzel-Teigportion, zugefuhrt wird, sein. 
[0025] Die Erfindung schiieBt nicht aus die erfin- 
dungsgemaBe, Dosiervorrichtung mit einer Knetma- 
schine oder mit einer anderen Vonichtung zu koppein 
welche nicht der erfindungsgenaBen Knetmaschine 
entspricht. 

Patentanspruche 

1 . Knetmaschine zur Herstellung von Teig fur Teigwa- 
ren, welche mit einer Dosiervorrichtung fur die 
mehlartigen Zutaten ausgestattet ist, von der Art mit 
geschlossenem Gehause mit horizontaler Achse in 
welchem ein Knetorgan mit, zurGehauseachse ko- 
axialer oder paralleler Drehachse wirkt, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Kammer der Knetma- 
schine innerhalb des Gehauses (1 ) zwei innere we- 
sentiich kreisformige, sich gegenuberstehende, zu- 
einander koaxiale und beabstandete Flachen (le, 
1f) aufweist zwtschen denen sich zwei Mantelfla- 
chenabschnitte (1 a) erstrecken welche kreisbogen- 
formig und mit der selben Mantellinie veriaufen und 
im oberen und unteren Bereich in einen ebene Fla- 
chenabschnitt (1b, 1c) ubergehen, wovon jeder 
mindestens teilweise durch die Oberflache eines 
gleitenden (2c, 3c) Schiebers (2, 3) in SchlieBstel- 
lung gebildet ist; daB entlang dem Umfangsbereich 
an beiden kreisformigen Flachen(1e, 1f) zu den 
Mantelflachenabschnitten (1a) und zu den ebenen 
Flachenabschnitten (1c, 1b) ein Ubergang (1g) mit 
groBem Abrundungs radius vorg sehen ist und daB 
di Kreisflach (1f) welch der ebenen Kreisf I ache 
(1e) aus w Icher die Antriebswelie (12a) fur das 
Knetorgan ((4, 4c, 4d) h rvorragt entgegensteht, ei- 
n leicht konisch oder g wolbte, in das Kamm r- 



innere. koaxial 7ur Rotationsachse des Knetorgans 
(4. 4c, 4d) vorstehende. Form hat. 

2. Knetmaschine mit Dosiervorrichtung gemaB Paten- 
5 tanspruch 1 . dadurch gekennzeichnet, daB in der 

Kammer der Knetmaschine, die Kreisflache (1f) 
welche der Kreisflache (1e) aus welcher die An- 
triebswelie (12a) fur das Knetorgan (4 ; 4c T 4d) ragt, 
eine ausgepragte konische, nasenkonische oder 
10 zylindrische Form mit halbkugelformigem Ende hat 
welche koaxial oder parallel zur Rotationsachse 
des Knetorgans (4, 4c, 4d) ist. 

3. Knetmaschine mit Dosiervorrichtung gemaB Paten- 
ts tanspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB die 

Kreisflache (If) welche der Kreisflache (1e) aus 
welcher die Antreibswelle (12a) fur das Knetorgan 
(4, 4c, 4d) hervorragt, eine Oder mehrere Bohrun- 
gen (13) fur die Zufuhrung der flussigen Zutaten 
20 aufweist und daB die Bohrung oder die Bohrungen 
(13) in einem zentralen Bereich der Kreisflache (1f) 
vorgesehen sind welcher innerhalb der kreislinien- 
fdrmigen Laufbahn der Enden des Knetorgans (4, 
4c, 4d) liegt. 

25 

4. Knetmaschine mit Dosiervorrichtung gemaB Pat n- 
tanspruche von 1 bis 3. dadurch gekennzeichnet, 
daB die Kammer der Knetmaschine samt dem Kne- 
torgan (4, 4c, 4d) von Zeit zu Zeit dem Durchzug 

30 von HeiBluft ausgesetzt werden welche durch eine 
eigene Bohrung Oder Duse oder durch eine oder 
mehrere Bohrungen (13) welche fur die Beschik- 
kung mit den flussigen Zutaten vorgesehen sind, 
eingeblasen wird und durch die Auswurfoffnung 

35 (3a, 1 d) abf lieBt und daB dieser Luftdurchzug durch 
den Antriebsmotor (12) der Knetmaschine oder von 
einer pneumatischen Anlage erzeugt und vor dem 
Einblasen erhitzt wird urn die Sterilisierung der 
Kammer und des Knetorgans und das Loslosen 

40 eventueller Teigteilchen oder von Zutatenresten 
und deren Beforderung im austretenden Luftstrom 
zu erreichen. 

5. Knetmaschine mit Dosiervorrichtung gemaB Paten- 
45 tanspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB das 

Knetorgan der Knetmaschine aus einem Ami (4) 
besteht welcher radial vom Ende der Antriebswell 
(12a) absteht und von dessen freien Ende ein fest- 
stehender Zapfen (4c) mit parallel zur Rotations- 
so achse des Arms veriaufenden Achse befestigt ist 
an welchem eine zylindrische Hulse (4d) mittels 
axialer Blindbohrung aufgesteckt ist und daB beide 
Endbereiche der Hulse (4d), abgerundet, kugelkup- 
pen- oder nasenkonusfdrmig sind. 

55 

6. Knetmaschine mit Dosiervorrichtung gemaB Paten- 
tanspruch 1 und teilweise g maB Patentanspruch 
2, dadurch gekennzeichnet daB das Kn torgan 



6 



BNSDOCIO: <EP 1151788A1J_> 



11 



EP1 151 788 A1 



12 



aus zwei oder mehreren Armen (4) besteht welche 
radial vom Ende der Antriebswelle (12a). eventuell 
zueinander unterschiedlich angewinkelt. abstehen 
und an deren Enden jeweils ein feststehender Zap- 
fen (4c) mit, zur Rotationsachse der Arme (4), par- 5 
allefer langsachse befestigt ist, an welchen jeweils 
Hulsen (4d) aufgesteckt sind welche gegebenen- 
falls unterschiedlichen AuBendurchmesser und/ 
oder unterschiediiche Form aufweisen und daB die 
Achsen dereinzelnenZapfen (4c) an den jeweiligen 
Armen (4) nicht gleichen Abstand zur gemeinsa- 
men Rotationsachse haben. 

7. Knetmaschine mit Dosiervorrichtung gemaB den 
Patentanspruchen von 1 bis 6, dadurch gekenn* 
zeichnet, daB die Wand mit jener stirnseitigen 
Kreisflache (1f) der Kammer der Knetmaschine, 
welche der stirnseitigen Kreisflache (1e) aus wel- 
cher die Antriebswelle (12a) fur das Knetorgan (4, 
4c, 4d) ragt, entgegensteht, mit Wanden aus- 
tauschbar ist welche geeignet sind den Abstand 
zwischen den beiden stirnseitigen Flachen (1e, 1f) 
zu verandem und daB, in Abhangigkeit dieser Ver- 
anderung, auch die Hulsen (4d) ausgctauscht wer- 
den konnen. 

8. Knetmaschine mit Dosiervorrichtung gemaB dem 
Schutzanspruch 1 , dadurch gekenn zeichnet, daB 
die an der Knetmaschine angebrachte Dosiervor- 
richtung innerhalb dem selben zylindrischen Behal- 
ter (5, 5a, 5b) mit vertikaler Achse im oberen Be- 
reich Staubereich fur das Mehl (14) und im unteren 
Bereich einen Dosiermechanismus beinhaltet, wo- 
bei die Ruhrorgane (7b) fur den Staubereich des 
Mehles, zusammen mit den Ruhrorganen (7a) des 
Dosiermechanismus durch eine gemeinsame, mit 
der Behalterachse koaxiale, Welle (8) betatigt wer- 
den und daB diese Welle auBerdem mit einem Ver- 
tiierkonus (7) fur das Mehl zum Dosierbereich und 
mit einer, mit einem Kranz von unter sich und zur 
Drehachse gleich beabstandeten Dosierbohrungen 
(9a) versehenen, Dosierscheibe (9) verbunden ist 

9. Knetmaschine mit Dosiervorrichtung gemaB den 
Patentanspruchen 1 und 8, dadurch gekennzeich- 
net, daB im Behalter der Dosiervorrichtung, der 
Staubereich fur das Mehl (14), in Bezug zum Do- 
sierbereich, durch eine ringformige, trichterartige 
Scheidewand (6), durch deren zentrale Offnung der 
obere Teil des Verteilerkonus (7) ragt, urn einen 
ringformigen DurchlaB (6c) fur das Mehl (14) zu bil- 
den, horizontal unterteilt ist und daB mindestens ein 
Ruhrelement (7b) welches radial vom Verteilerko- 
nus (7) abragt, nahe der oberen Flache d r Sch i- 
dewand (6), wirkt 

10. Knetmaschine mit Dosiervorrichtung gemoB den 
Patentanspruch n 1 , 8 und 9, dadurch gekenn- 



zeichnet da8 in der Dosiervorrichtung der Dosier- 
mechanismus. bestehend aus einer Dosierscheibe 
(9) mit durchgehenden Dosierbohrungen (9a) von 
der selben Welle (8) angetrieben (8a) wird welche 
den Verteilerkonus (7) samt den Ruhrelementen 
(7a, 7b) antreibt daB diese Dosierscheibe drehbar 
zwischen der feststehenden, ebenen Bodenplatte 
(5b) des Behalters der Dosiervorrichtung und ei- 
nem ringformigen, feststehendem Gitter (10) gela- 
gert ist, wobei die Bodenplatte (5b) die untere Auf- 
lage bildet und das Gitter (1 0) den oberen, vom Ver- 
teilerkonus (7) freien Ringbereich der Dosierschei- 
be (9) abdeckt und daB die Bodenplatte (5b), im Be- 
reich der Laufbahn der Dosierbohrungen (9a) der 
Dosierscheibe (9), eine durchgehende Entlee- 
rungsoffnung (5e) aufweist 

11. Knetmaschine mit Dosiervorrichtung gemaB den 
Patentanspruchen 1, 8, 9, 10, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB innerhalb der Dosiervorrichtung, das 
Gitter (10) welches die Dosierscheibe (9) minde- 
stens im Bereich der Laufbahn der Dosierbohrun- 
gen (9a) abdeckt, im Entleerungsbereich welcher 
durch die Entlehrungsbohrung (5e) an der Boden- 
platte (5b) definiert ist, keine Durchlasse (1 Oa) fur 
das Mehl aufweist und daB mindestens ein, vom 
Verteilerkonus (7) abstehen des Ruhrorgan (7a), 
wahrend dessen Drehung (8a), nahe der Oberfia- 
che des Gitters vorbeistreicht. 

12. Knetmaschine und Dosiervorrichtung gemaB den 
Patentanspruchen von 1 bis 11, dadurch gekenn- 
zeichnet daB jede der beiden Vorrichtungen auch 
voneinanderunabhangigfunktionieren kann, wobei 
eventuell die Knetmaschine mit einer Dosiervor- 
richtung bekannter Art, bzw. die Dosiervorrichtung 
mit einer Knetvorrichtung bekannter Art gekoppelt 
sein kann. 
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